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ÖSSZEFOGLALÁS

A sör több értékes komponenst tartalmazó ital, összetételét az alapanyagok, és a technológia határozza meg. Kutatásunk során arra a kér -

désre kerestük a választ, hogy az egyes technológiai lépések hogyan befolyásolják a sörök antioxidáns-tartalmát, színét, és szénhidráttartal -

mát, továbbá, hogy a fermentálás elején hozzáadott gyümölcsszirupok hogyan hatnak az antioxidáns-tartalomra, és a színértékre. 

Kulcsszavak: sör, polifenol, szín, szénhidrát

SUMMARY

Beer is a valuable beverage, its composition is influenced by raw materials and technology. We tried to determine how the technological

steps influence the antioxidant content, the colur value, and the carbohydrate content, and how fruit syrups influence the antioxidant content

and the colour value. 

Keywords: beer, polyphenol, colour, carbohydrate

BEVEZETÉS

Asörazemberiségegyiklegrégebbótaismertés
fogyasztottitala,melyetmárazókorbanisszívesen
ízesítettek különféle gyümölcsökkel (Piendl 1989,
Eßlinger2009,Vétek2013).Azutóbbiidőkbenazíze-
sítettsörökismétafigyelemközéppontjábakerültek.
Előállításukkétfélemódontörténhet.Azegyiklehető-
ség,mikorakészsörléhezgyümölcslevetkevernek,a
másikpedigmikorafermentáláskezdetekoradnakgyü-
mölcsszirupokatasörhöz,növelveezáltalasörökérté-
keskomponenseinekmennyiségét(Vétek2013).Ilye-
nekpéldáulaszénhidrátok,valamintazantioxidánsha-
tásúpolifenolok(Harborne1993,Bartaetal.2007).
Polifenolokamalátarévéniskerülnekasörbe,hiszen
egyrészükaMaillardreakcióbankeletkezikamaláta
aszalása,pörkölésesorán,másrészükamaghéjpoli-
fenoljainakoxidatívlebomlásasoránképződik(Narziss
1981,Shellhammer2009).Apolifenolokkésleltetika
sörököregedési,oxidációsfolyamatait,biztosítvaezál-
talakémiaistabilitást,továbbábefolyásoljákasörök
színét(Cortacero-Ramírezetal.2003,Gerhäuser2005,
Montanarietal.2009,Kaluševićetal.2011).

Szénhidrátokszinténamalátarévéniskerülhetnek
asörbe,asörfőzéssoránegyszerűbbcukrokkábomla-
nakle,melyeketaztánafermentációsoránazélesztők
alkoholláésszéndioxiddáalakítanak(Narziss1981,
Cortacero-Ramírezetal.2003,Nogueiraetal.2005).

ANYAG ÉS MÓDSZER

Az1. táblázat avizsgáltmintáinkat,ésazazokfő-
zéséhezfelhasználtalapanyagokatmutatja.Kutatása-
inksoránáltalunkelőállítottsöröketésazokfőzése
közbenkeletkezettmásodlagostermékeket,valamint
néhánymódosítottkörülményekközöttelőállított(fer-
mentáláselőttgyümölcssziruppaldúsított)sörtvizs-

gáltunk.AvilágossörXI.ésXII.előállításaazonoskö-
rülményekközöttésazonosalapanyagokbóltörtént,
mígabarnasörI.alapanyagaiazelőbbemlítettkétvi-
lágossörhözviszonyítvacsupánafestőmalátahozzá-
adásábantértel.Ennekoka,hogyeztaháromutolsó
sörmintát módosított körülmények között szerettük
volnafermentálni,ugyanisgyümölcsszirupokatakar-
tunkasörhözadniafermentáláskezdetekor.Avilágos
sörXI.egyrészéheztrópusigyümölcsök,ésaszaltvál-
tozatukból készített gyümölcsszirupokat (banános,
aszaltbanános,citromos,aszaltcitromos,narancsos,
aszaltnarancsos,mandarinos,aszaltmandarinos,grape-
fruitos,aszaltgrapefruitos,kivis,aszaltkivis),avilágos
sörXII.ésabarnasörI.egyrészéhezMagyarorszá-
gontermeszthetőgyümölcsökésaszaltváltozataiból
előállítottgyümölcsszirupokat(szilvás,aszaltszilvás,
körtés,aszaltkörtés,aszaltfeketecseresznyés,aszalt
meggyes,aszaltáfonyás)adtunk(0,5lsörönként10g
gyümölcsszirupot).Ígyízesítésnélküliésízesítettsör-
mintákatállítottunkelő,ezáltallehetővétéveapara-
méterekösszehasonlítását.

Kutatásunksoránarraakérdésrekerestükaválaszt,
hogyatechnológiailépésekhogyanbefolyásoljákasö-
rökantioxidáns-tartalmát,színét,szénhidráttartalmát, és
hogyafermentáláselőttasörhözkevertgyümölcssziru-
pok(nyersésaszaltgyümölcsbőlkészült)hogyanbe-
folyásoljákakészsörantioxidáns-tartalmátésaszínér-
tékét.AsörökelőállításaaDebreceniEgyetemÉlelmi-
szertudományiIntézeténekZip’sMicroBrewerySystem
típusúminisörfőzőberendezéséveltörtént.

Valamennyivizsgálathozazegyestechnológiailé-
pésekutántörténtamintavétel,vagyisacefrézésután,
amáslásután,akomlózásután,ésafermentálásután.
Asörökésasörfőzésmásodlagostermékeinekösszes
polifenol-tartalmátFolin-Ciocalteukolorimetriásmód-
szerével(760nm-en)(Kaluševićetal.2011),aszínér-
tékétaEuropeanBreweryConventionAnalyticaalap-
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jántízszereshígításután(430nm-en)spektrofotomé-
terrel(Analytica-EBC1999),aszénhidráttartalmátpe-
dig a Magyar Élelmiszerkönyvi módszerrel (MSZ
6369-12:1979)határoztukmeg.Azeredményeketsta-
tisztikailagSPSS22programmal,egytényezősvarian-
cia-analízisselértékeltük(p=0,05).

EREDMÉNYEK

Az összpolifenol-tartalom mérésének eredményei

Az összpolifenol-tartalomra vonatkozó eredmé-
nyeinketaz1. ábrán láthatjuk.Alegtöbbsöreseténha-

sonlótendenciafigyelhetőmeg.Másláshatásáraálta-
lában csökkent, komlózás hatására általában nőtt –
melynekmagyarázataazlehet,hogymégoldódtakki
antioxidánsokakomlóbólis–,mígafermentáláshatá-
sáraalegtöbbesetbencsökkentapolifenol-tartalom.

A színérték mérésének eredményei

Ahogya2. ábrán látjuk,aszínértékalegtöbbsör
eseténmásláshatásáracsökkent,komlózásésfermen-
táláshatásáraazonbannőtt.Aszínértékacefrézéshez
képestmásláshatásáraazértcsökkenhetett,mertegy-
fajtahígításamáslásasörfőzéstechnológiájában.
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1. táblázat

Sörök összetétele

Megjegyzés:Distributor–1AVEásványvízZrt.,2Weyermann-Deutschland,3Nodata,4Hallertauer-Deutschland,5Brouwland
Table 1: Compositions of brewed beers

lightbeerI.(1),lightbeerII.(2),lightbeerIII.(3),lightbeerIV.(4),lightbeerV.(5),lightbeerVI.(6),lightbeerVII.(7),lightbeerVIII.(8),
lightbeerIX.(9),lightbeerX.(10),lightbeerXI.(11),lightbeerXII.(12),BrownbeerI.(13),Maltingwater(14),Mineralwater(15),Distilled
water(16),tapwater(17),Malts(18),ordinarymalts(19),Caramelmalts(20),Colouredmalts(21),Hops(22),Bitterhops(23),Aromahops(24),
yeast(25),Note:Distributor–1AVEásványvízZrt.,2Weyermann-Deutschland,3Nodata,4Hallertauer-Deutschland,5Brouwland
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A szénhidráttartalom mérésének eredményei

Acukortartalomsörfőzésközbeniváltozásáta3.
ábrán követhetjüknyomon.Ahogylátjukaszénhidrát-
tartalomamásláshatásáraáltalábancsökkent,komló-
záshatásáraáltalábannőtt,mígfermentáláshatására
általábancsökkent.Aszénhidráttartalomakomlózás
hatásáraazértnövekedhetett,mertakomlóbólmégol-
dódhattakkiszénhidrátok,ugyanakkorasörbenjelen-
lévőszénhidrátokegyrészefermentáláshatásáraelbo-
molhatott.

Ízesített sörök összpolifenol-tartalmának vizsgálati
eredményei

Ahogya4. ábrán láthatjuk,hogyavilágossörXI.
antioxidáns-tartalmátacitrusfélékközülleginkábbaz
aszaltgrapefruitnövelte,míglegkevésbéanarancsból
előállítottszirup.Azaszaltgrapefruitszirupottartal-

mazósörpolifenol-tartalmaközelduplájaazeredeti
sörének.Megfigyelhetőtovábbáazis,hogyalegtöbb
citrusféleeseténazokaszaltváltozatanöveltejobban
azantioxidáns-tartalmat.

Az5. ábrán ahazánkbantermeszthetőgyümölcsök
hozzáadásávalkészültsörökantioxidáns-tartalmátkö-
vethetjüknyomon.Ahogymegfigyeljük,aszilvasziru-
possörtartalmaztaalegtöbbantioxidánst,mígazaszalt
meggyesésáfonyásalegkevesebbet.Azábrárólegy-
értelműenleolvasható,hogyahazaigyümölcsöknyers
változataibólkészültszirupoknöveltékleginkábbapo-
lifenol-tartalmat,szembenazaszaltformáikkal.

A6. ábrán ahazaigyümölcsökhozzáadásávalké-
szültbarnasörökpolifenol-tartalmátkövethetjüknyo-
mon.Azaszaltfeketecseresznyehozzáadásávalértük
elalegnagyobbantioxidáns-tartalmúbarnasört,míg
azaszaltmeggynöveltelegkevésbéabarnasöranti-
oxidáns-tartalmát.Agyümölcsökközüláltalábanazok
aszaltváltozataifokoztákjobbanapolifenol-tartalmat.
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1. ábra: Összpolifenol-tartalom változása a sörfőzés során

Figure 1: Changing of total polyphenol content during the brewing

totalpolyphenolcontentmgGAEl-1(1),lightbeerI.(2),lightbeerII.(3),lightbeerIII.(4),lightbeerIV.(5),lightbeerV.(6),lightbeer
VI.(7),lightbeerVII.(8),lightbeerVIII.(9),lightbeerIX.(10),lightbeerX.(11),lightbeerXI.(12),lightbeerXII.(13),BrownbeerI.(14),
Aftermalting(15),Aftermashing(16),Afterboiling(17),Afterfermentation(18)
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2. ábra: Színérték változása sörfőzés során

Figure 2: Changing of colour value during the brewing
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VII.(8),lightbeerVIII.(9),lightbeerIX.(10),lightbeerX.(11),lightbeerXI.(12),lightbeerXII.(13),BrownbeerI.(14),Aftermalting(15),
Aftermashing(16),Afterboiling(17),Afterfermentation(18)
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3. ábra: Szénhidráttartalom változása a sörfőzés során

Figure 3: Changing of carbohydrate content during the brewing

Carbohydratecontentw/w%(1),lightbeerI.(2),lightbeerII.(3),lightbeerIII.(4),lightbeerIV.(5),lightbeerV.(6),lightbeerVI.(7),light
beerVII.(8),lightbeerVIII.(9),lightbeerIX.(10),lightbeerX.(11),lightbeerXI.(12),lightbeerXII.(13),BrownbeerI.(14),Aftermalting(15),
Aftermashing(16),Afterboiling(17),Afterfermentation(18)
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4. ábra: A világos sör és belőle citrusfélék hozzáadásával készült sörök összpolifenol-tartalma

Figure 4: The total polyphenol contents of light beer and tasted samples

totalpolyphenolcontentmgGAEl-1(1),lightbeerXI.(2),lightbeerwithbanana(3),lightbeerwithdriedbanana(4),lightbeerwith
lemon(5),lightbeerwithdriedlemon(6),lightbeerwithorange(7),lightbeerwithdriedorange(8),lightbeerwithtangerine(9),lightbeer
withdriedtangerine(10),lightbeerwithgrapefruit(11),lightbeerwithdriedgrapefruit(12),lightbeerwithkiwi(13),lightbeerwithdried
kiwi(14)
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5. ábra: A világos sör és belőle hazai gyümölcsök hozzáadásával készült sörök összpolifenol-tartalma

Figure 5: The total polyphenol contents of light beer and tasted samples

totalpolyphenolcontentmgGAEl-1(1),lightbeerXII.(2),lightbeerwithplum(3),lightbeerwithdriedplum(4),lightbeerwithpear(5),
lightbeerwithdriedpear(6),lightbeerwithdriedblackcherry(7),lightbeerwithdriedsourcherry(8),lightbeerwithdriedblueberry(9)

�
�
�

�

491

775

494

770

672 674

163 175

0

100

200

300

400

500

600

700

800

900

Világos sör XII.(2) Szilvás(3) Aszalt szilvás(4) Körtés(5) Aszalt körtés(6) Aszalt fekete
cseresznyés(7)

Aszalt meggyes(8) Aszalt áfonyás(9)

Ö
ss

zp
o

lif
en

o
lt

ar
ta

lo
m

 m
g 

G
A

E
 l

-1
(1

)

Tóth-SzabóE et al.:Layout 1  3/23/16  2:35 PM  Page 4



AGRáRtuDoMáNyI KöZlEMÉNyEK,2016/69.

165

Ízesített sörök színérték-vizsgálatának mérési ered-
ményei

AvilágossörXI.színértékétabanánszirupnövelte
leginkább(7. ábra),mígazaszaltcitrom,ésamanda-
rincsökkentetteaszínintenzitást.Avilágossörszín-
értékétalegtöbbesetbenazaszaltcitrusféléknövelték
nagyobbmértékben,mintanyersváltozataik.

AvilágossörXII.színértékétahazaigyümölcsök
közülleginkábbaszilvanövelte,mígazaszaltfekete
cseresznyecsökkentette(8. ábra).

AbarnasörI.színértékétakörtésésazaszaltkörtés
szirupoknöveltékleginkább,legkevésbépedigazaszalt
áfonyás(9. ábra).Abarnasörszínértékétalegtöbbgyü-
mölcseseténazaszaltgyümölcsökfokoztákleginkább.

KÖVETKEZTETÉSEK

Kutatásieredményeinkalapjánelmondható,hogy
asörökpolifenol-ésszénhidráttartalmátamáslásésa

fermentáláscsökkentette,mígakomlózásnövelte.En-
nekokaazlehet,hogyamáslásegyfajtahígításiműve-
let,ígyasörlépolifenolkoncentrációjacsökkenhetett.
Akomlóforralássorántovábbiantioxidánsokoldód-
hattakasörbe,ugyanakkorafermentáláshatásáraasö-
rökpolifenol-tartalmánakegyrészeelbomolhatott.

Aszínértéketamáslás(egyfajtahígítás)csökken-
tette,mígakomlózás,ésa fermentálásnövelte.Ez
utóbbiváltozásakomlóbólkioldódóésafermentálás
soránkeletkezővegyületeknektulajdonítható.

Agyümölcsszirupokhozzáadásávalkészültsörök
polifenol-tartalmátcitrusfélékközülleginkábbazaszalt
gyümölcsösszirupoknövelték,mígahazaigyümöl-
csökközülazoknyersváltozatai.Aszínértéketacit-
rusfélékközülazaszalt,hazaigyümölcsökközülpedig
szinténazaszaltgyümölcsöknöveltékleginkább,mely
színesvegyületekaszalássorántörténőkeletkezésével
magyarázható.

6. ábra: A barna sör és belőle hazai gyümölcsök hozzáadásával készült sörök összpolifenol-tartalma

Figure 6: The total polyphenol contents of brown beer and tasted samples

totalpolyphenolcontentmgGAEl-1(1),BrownbeerI.(2),Brownbeerwithplum(3),Brownbeerwithdriedplum(4),Brownbeerwithpear(5),
Brownbeerwithdriedpear(6),Brownbeerwithdriedblackcherry(7),Brownbeerwithdriedsourcherry(8),Brownbeerwithdriedblueberry(9)
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7. ábra: A világos sör és belőle citrusfélék hozzáadásával készült sörök színértékei

Figure 7: The colour values of light beer and tasted samples 

ColourvaluesEBC(1),lightbeerXI.(2),lightbeerwithbanana(3),lightbeerwithdriedbanana(4),lightbeerwithlemon(5),lightbeer
withdriedlemon(6),lightbeerwithorange(7),lightbeerwithdriedorange(8),lightbeerwithtangerine(9),lightbeerwithdriedtangerine(10),
lightbeerwithgrapefruit(11),lightbeerwithdriedgrapefruit(12),lightbeerwithkiwi(13),lightbeerwithdriedkiwi(14)
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8. ábra: A világos sör és belőle hazai gyümölcsök hozzáadásával készült sörök színértékei

Figure 8: The colour values of light beer and tasted samples 

ColourvalueEBC(1),lightbeerXII.(2),lightbeerwithplum(3),lightbeerwithdriedplum(4),lightbeerwithpear(5),lightbeerwithdried
pear(6),lightbeerwithdriedblackcherry(7),lightbeerwithdriedsourcherry(8),lightbeerwithdriedblueberry(9)
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9. ábra: A barna sör és belőle hazai gyümölcsök hozzáadásával készült sörök színértékei

Figure 9: The colour values of brown beer and tasted samples 

ColourvalueEBC(1),BrownbeerI.(2),Brownbeerwithplum(3),Brownbeerwithdriedplum(4),Brownbeerwithpear(5),Brownbeerwith
driedpear(6),Brownbeerwithdriedblackcherry(7),Brownbeerwithdriedsourcherry(8),Brownbeerwithdriedblueberry(9)
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